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3 ～ 4 名で編成してはいるものの初めは相談なしで分析
をしてもらう。表面に焼いた面が付いていたり、もちろ
ん中には餡が包まれているのでそれらも対象として考え
をまとめてもらう。全員の完了を確認したら、今度は班
単位で意見をまとめてもらう。「なぜそう思うのか？」
に関しても自由に意見交換をしてもらい、班単位での統
一見解を作ってもらう。まとめが完了した班から各班代
表者を決め班の意見として発表をしてもらう。全班の発
表が終了したら質問の時間を取ったうえで、正解と言う
か正規の配合と製法を改めて板書し通常の実習の形態に
移り実習を始める。
このことから、平素与えられた配合、製法からの菓子
作りとは視点を変え出来上がっている菓子を分析するこ
とから、オリジナルレシピの開発や既存の菓子等に配さ
れている材料の探求、また他の人の意見を聞き受け入れ
まとめて人前で発表するという、通常の実習よりやや緊
張感を持たせる実習は個の能力を高めることにつながる
と考える。
6	終わりに
ここ数年、製菓学科において、学生がいかに製菓の技
人と教育　第 12号46
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学内論説
術を身に付けることが出来ているかを考える時、危惧し
ている時期が学期と学期の長期休暇明けの実習始まりの
頃である。多くの学生は休暇の時期、学期中ほど菓子作
りに関わらなくなりせっかく身に付きかけた技術が止
まってしまっている。というよりもむしろ初期段階に近
づいてしまっている学生が少なくない。教員として大き
な課題である。このことを踏まえた時、教員がいかに学
生に対し上手に学期始めを過ごさせるか、基本を取り戻
せるかで学生が能力の向上に費やす時間が変わってくる
のではないかと考える。順調に実習を始められた学生達
にとって、製菓の技術や知識が身に付いてくる秋学期の
中盤のこの頃に、この取り組みを行うことでより正確な
製菓への理解、能力の向上に結びつくと考える。
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